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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Perkembangan makanan saat ini sudah semakin inovatif dan variatif 
dengan memanfaatkan limbah kulit buah.Banyak kuliner dari kulit buah naga 
yang belum dikenal oleh warga Indonesia baik itu kudapan, masakan ataupun 
makanan ringan.Hal iniakan memberikan dampak negatif bagi kuliner Indonesia, 
karena Indonesia sendiri mempunyai begitu banyak ragam jenis makanan dan 
kudapan. Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 
pangolahan limbah, maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga mulai 
bergeser. Bahan pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen tidak hanya 
memiliki komposisi bahan baik namun pemanfaatan kulit buah yang tak terpakai 
menjadi sebuah masakan yang memiliki cita rasa yang menarik, tetapi juga 
mempunyai gizi yang baik bagi tubuh.( Lies suprapti, 2005: 12)  
Buah naga yang sering disebut dengan kaktus manis atau kaktus madu, 
adalah buah yang sudah terkenal di Indonesia. Buah ini banyak mengandung gizi 
dan vitamin yang sangat berfungsi bagi tubuh, kandungan gizi secara umum yang 
ditemukan dalam buah ini adalah berupa potassium, ferum, serat, kalsium dan 
sodium.Kandungan vitamin pada buah ini juga besar dan beragam, secara umum 
buah naga mengandung vitamin B1, B2 dan B3. Bukan hanya buahnya saja yang 
berkhasiat untuk mencegah kanker,usus, kencing manis dan berbagai penyakit, 
tetapi khasiat juga ditemukan pada daun dan kulit buah naga maka dari itu sangat 
disayangkan apabila kulit buah naga yang memiliki khasiat tidak dapat digunakan 
sebagai bahan tambahan dalam makanan (Rekna wahyuni 2010: 14)  
Kelebihan kulit buah naga sangatbermanfaat bagi kesehatan namun pada 
kenyataannya hanya dianggap sebagai limbah hasil pertanian yang selama ini 
belum dimanfaatkan secara baik. Kulit buah naga juga memiliki beberapa 
kekurangan diantaranya mudah busuk dan mudah kering apabila disimpan salah 
dalam proses penyimpanan. Oleh karena itu, perlu adanya upaya pengolahan kulit 
buah naga menjadi produk olahan yaitu meliputi Selai, Jenang, Pudding, Bolu 
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kering dan Mie kering yang diharapkan dapat memangkas biaya produksi yang 
saat ini sedang melonjak naik mampu meningkatkan kebutuhan kesehatan dan 
gizi bagi masyarakat. 
 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas didapat perumusan masalah sebagai berikut: 
a.  Bagaimana membuat selai, jenang, pudding, bolu kering dan mie kering 
dari limbah kulit buah naga? 
b. Bagaimana mengetahui jumlah koloni yang terdapat dalam selai, jenang, 
pudding, bolu kering dan mie kering dengan analisis Angka Lempengan 
Total (ALT)? 
 
C. Tujuan  
Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 
1.  Membuat selai, jenang, pudding, bolu kering dan mie kering dari limbah 
kulit buah nagaspesies hylocereus costaricensis. 
2. Untuk mengetahui jumlah koloni yang terdapat dalam selai, jenang, 
pudding, bolu kering dan mie kering dengan cara melakukan analisis 
Angka Lempengan Total (ALT). 
 
D. Manfaat  
Manfaat yang diharapkan dari hasil pembuatan aneka macam makanan dari 
limbah kulit buah naga spesies Hylocereus undatus  ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagi Mahasiswa.  
a. Mahasiswa dapat membuat makanan dari limbah kulit buah naga yang 
bernilai baik dari segi harga, nilai gizi dan juga rasa yang enak. 
 b. Dapat mengaplikasikan ilmu teknik kimia terutama di bidang teknologi 
pangan  
2. Bagi Masyarakat 
a. Dapat memanfaatkan limbah kulit buah naga menjadi berbagai macam 
produk makanan.  
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b. Memberikan kesempatan kepada masyarakat untuk mampu menjadi 
wirausaha dengan cara mengolah kulit buah naga menjadi berbagai 
macam makanan yang diminati banyak konsumen. 
3.  Bagi Pemerintah 
Mendukung  salah  satu tugas  pemerintah yaitu memanfaatkan SDA 
(Sumber Daya Alam) secara maksimal. 
4.  Bagi Industri  
Dapat menjadi solusi untuk mengurangi banyaknya limbah kulit buah 
naga untuk dapat termanfaatkan dengan baik. 
 
 
 
 
 
